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固态发酵法白酒连续蒸馏工艺

黄亚东 1，2，杨 猛 1，2

（1.江苏食品职业技术学院，江苏 淮安 223005；2.江苏省食品微生物工程实验室，江苏 淮安 223005）

摘 要： 本研究设计开发了连续蒸馏装置，重点研究了连续蒸馏装置的结构、工作原理及运行方式，分析了连续蒸

馏装置的输送系统、进料系统、出料系统、加热系统、冷凝系统、绝热及防潮结构、自动控制系统。采用连续蒸馏设备

进行酿酒实验，并对各馏分进行在线取样检测分析主要成分。结果表明，采用连续蒸馏，酒尾对酒头不产生影响，酒

头量可大大减少。
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Design of Continuous Distilling Device for Liquor by Solid Fermentation
HUANG Yadong1,2 and YANG Meng1,2

（1.Jiangsu Food Science College, Huai'an,Jiangsu 223005；2.Jiangsu Food and Microbial
Engineering Laboratory, Huai'an,Jiangsu 223005, China)

Abstract: A continuous distillation device had been designed in this study. Its structure, working principles and operation mode were introduced.
Its convey system, feeding system, discharge system, heating system, refrigeration systems, thermal insulation and moisture-proof structure and
automatic control system were analyzed. The use of such device in practice suggested that it could significantly reduce liquor head amount with-
out any adverse effects on liquor tail through on-line sampling measurement.
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多年来， 我国固态发酵法白酒生产蒸馏一直采用传

统的间歇式甑桶蒸馏，其主要存在以下弊端：蒸馏装置数

量多而分散；生产能力小；由于采用手工装甑，手工出甑，
劳动力需求量大，劳动强度高；辅助操作时间长，设备使

用效率低；跑、冒、滴、漏现象十分严重，操作环境差；原酒

的质量完全凭经验控制，难以稳定；易造成酒蒸汽及酒的

风味物质的损失。
为了提高蒸馏操作的机械化、连续化、自动化及联动

化程度，降低劳动力消耗和操作人员的劳动强度，改善酿

酒车间的劳动条件，提高设备的生产能力和运行效率，扩

大固态法白酒企业的生产规模， 本课题组设计完成了固

态发酵法白酒连续蒸馏装置。

1 固态发酵法白酒连续蒸馏装置简介及其实验方法

1.1 装置结构

固态发酵法白酒连续蒸馏设备主要由输送系统、进

料系统、加热系统和冷凝系统、出料系统等组成，其结构

见图 1。
1.2 主要技术参数

连续蒸馏装置的运行主要需要具备以下蒸馏装置设
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3-酒醅；8-底锅水；9-蒸汽管；13-箱盖；14-主动链；15-输送链；16-
刮板；17-条板；18-挡汽条；19-导汽罩；20-链导轨；21-蒸汽锅；22-
隔板；23-限位板；24-进料叶轮；25-进料器壳；26-松料桨；27-从动

链轮；28-箱盖螺栓组件；29-箱体；30-散料口螺栓组件；31-挡板；

32-纵梁；33-立柱；34-下导轨；35-螺旋；36-出料叶轮电机

图 1 固态发酵法生产白酒的连续蒸馏设备
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计和蒸馏装置操作两方面的技术参数。 固态发酵法白酒

连续蒸馏装置主要技术参数见表 1； 固态发酵法白酒连

续蒸馏操作技术见表 2。

1.3 样品及分析方法

在固态发酵连续蒸馏过程中， 利用在线酒精计对各

冷凝器出口馏出液的酒精度进行在线检测； 同时利用酒

精蒸汽出口位置可调的特点对蒸汽出口位置进行适当调

节，按照馏出液先后顺序，取 10 份样品，通过常规分析及

气相色谱对馏出液的主要理化指标———酒精度、总酯、总

酸、总醛、己酸乙酯等进行分析。

2 结果与分析

各馏分中几种酸的含量测定分析结果见表 3； 各馏

分中主要酯、醇、醛含量测定结果见表 4；各馏分中几种

主要高沸点酯含量测定结果见表 5。

从表 3～表 5 结果可以看出：在蒸馏初期，集积的主

要成分是酯、醛和杂醇油；随着蒸馏时间的延长，酯、醛及

杂醇油的含量也随之降低，而总酸先低后高；甲醇在初馏

酒及后馏酒的部分低，中馏酒部分高；绝大多数的酸组成

分都在酒尾中，其中乙酸、丁酸、己酸在中馏酒以后呈直

线上升；乙酸乙酯、丁酸乙酯、己酸乙酯由高到低，主要集

中在成品原酒中。 其中，乙酸乙酯更富集于酒头部分，乳

酸乙酯则大量存在于酒尾中； 高沸点乙酯中含量最多的

棕榈酸乙酯、 油酸乙酯及亚油酸乙酯等成分主要富集于

酒头部分；异戊醇、异丁醇、正丙醇、正丁醇和仲丁醇在蒸

馏过程中呈较为平衡而缓慢下降的趋势； 在断花之后下

降幅度较大；乙醛与乙缩醛随蒸馏进程而逐步下降，较多

地集中于前馏分中。
初馏液是香气成分最容易富集的区域，因此，截头量

过大，有损于香气成分的收集，这是不合适的。

3 结论

3.1 发蒸馏操作由间歇式改为连续式， 辅助操作时间短，
生产能力大,机械化程度高，降低了劳动力消耗。 间歇式

甑桶蒸馏是在同一设备中按时间先后顺序来完成不同操

作，而连续蒸馏是在同一流程不同工位同时完成加料、量
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质接酒、出料等不同操作，辅助操作时间短，可显著提高

蒸馏工段的生产能力及工作效率， 为固态法白酒酿造企

业扩大原酒生产能力提供条件。
3.2 自动控制水平高， 有利于实现工艺参数的在线检

测。 采用连续蒸馏，各工位馏出液成分相对稳定，便于实

现加热工位加热蒸汽温度、 压力的在线控制及接酒工位

流酒温度、酒精度等参数的在线检测，有利于稳定基础酒

的质量，提高蒸馏操作的自动控制水平，减少了蒸馏操作

中人为因素对酒质的影响。
3.3 在密闭条件下操作，大大减少了“跑”、“冒”、“滴”、
“漏”。蒸馏器由原来的甑桶式改为洞道式，在密闭条件下

操作，大大减少了“跑”、“冒”、“滴”、“ 漏”等现象，节约了

热能， 改善了白酒酿造车间的劳动条件， 减少了环境污

染，出酒率可提高 1 %。
3.4 采用连续蒸馏，酒尾对酒头不产生影响，因此酒头

量可大大减少。传统的间歇式甑桶蒸馏酒尾水分含量大，
酸度高，易导致与承接容器中的铅产生化合，使下一甑最

初的馏出液有一短暂的低酒高酸及铅含量超标现象。 本

研究采用连续蒸馏，酒尾对酒头不产生影响，因此酒头量

可大大减少。
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专家现场品鉴

文化白酒新品“红色秘窖”专家品鉴会
暨上市发布会在筑举行

本刊讯：2012 年 6 月 11 日，由贵州省轻工业科学研究所及贵州省钻牌酒业有限公司主办，酿酒科技杂志社、贵州都市报·黔酒周刊、
贵州商报·酒周刊、大众科学杂志社、财富杂志社支持举办的文化白酒新品“红色秘窖”专家品鉴会暨上市发布会在贵阳南天酒店举行。贵

州省钻牌酒业有限公司倾力打造的“红色秘窖”系列酱香酒顺利通过了专家组鉴定，标志着文化白酒新兴品牌“红色秘窖”成功上市。此次

会议还隆重邀请到贵州省政协原副主席王录生、贵州省政策研究室副主任阮晶谈、贵州省经济文化促进会执行会长朱家淮，白酒专家黄

平、贾翘彦、范德泉、付若娟、李其书、方长仲、吴天祥、黄永光，各有关部门领导及嘉宾、新闻媒体等共计 200 余人参加。
专家品鉴会上，贵州白酒专家分别对 3 款“红色秘窖”系列酱香酒———功勋 1 号（30 年陈酿）、特制 2 号（15 年陈酿）、创新 1 号（10 年

陈酿）进行了细致、认真的品鉴；随后举行了发布会，贵州省钻牌酒业有限公司总经理何青在会上致欢迎辞，白酒专家、贵州省轻工业科学

研究所所长、党委书记、酿酒科技杂志社总编黄平宣读了专家对“红色秘窖”品鉴结果；白

酒专家、高级工程师黄永光博士为与会同志解读在国发 2 号文件出台的大背景下我省白

酒发展规划；省政协原副主席王录生在会上作了精彩的演讲，贵州省政策研究室副主任阮

晶谈发表了关于打造精神高地文化品牌的重要讲话，同时两位领导还为钻牌有限公司和

红色文化活动理事会揭牌，并宣布“红色秘窖”正式上市。
据贵州省钻牌酒业有限公司“红色秘窖”品牌策划负责人杨威介绍，“红色秘窖”除了

保持酱香型白酒固有的特点外，在窖藏模式、包装设计、价值诉求、文化创意等方面进行了

一定的创新。据了解，“红色秘窖”制定了详细的发展战略和规划目标，将以独特的形象走

向市场。
本次“红色秘窖”品鉴会顺利完成各项议程，圆满结束。（萤子、晓文）

96


